7" HELLO
FRESH

Schweinefilet mit Nektarinen-Ziegenkase-Salat

dazu Balsamicobutter und Krauterkartoffeln

35 — 45 Minuten - 1079 kcal - Tag 5 kochen
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Wasche Gemise ab und tupfe das Fleisch mit Kiichenpapier
trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Zucker*, Olivenél*, Salz*, Pfeffer*, Ol*

Kochutensilien

1 groRen Topf mit Deckel, 1 groRe Pfanne,
1 kleinen Topf mit Deckel und 1 grofRe Schiissel

2p 3p 4p

Schweinefilet 250¢g 375¢g 500¢g
Ziegenfrischkase-Crumble
mit Honig 7) 100g  150g**  200g

Nektarine ES 100g 200g 200g
Petersilie glatt/Thymian 10g 10g 10g
Kartoffeln (Drillinge) 400g 600g 800g
Prinzessbohnen 150¢g 225g** 300g
Balsamicoessig 14) 24 ml 36ml 48 ml
Haselniisse 23) 20g 30g 40g
Butter 7) 80g 120g 160g
Blutenhonig 20g 30g** 40g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

100g (cg?g(:;%ng)
Brennwert 750 kJ/179 kcal 4516 kJ/1079 kcal
Fett 11,29¢ 6797¢g
- davon ges. Fettsauren 523¢g 31,46¢
Kohlenhydrate 11,26g 6781¢g
- davon Zucker 571g 34,40¢g
Eiweil} T4lg 4461g
Salz 0,085¢g 0,514 g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose)
14) Schwefeldioxide und Sulfite 23) Haselniisse

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslander: ES: Spanien

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Nektarine vierteln, entkernen und in 1 cm Wiirfel
schneiden.

Enden der Bohnen abschneiden und Bohnen quer
halbieren.

Petersilienblatter grob hacken.

In der gleichen groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1*
erhitzen.

Nektarine darin 2 Min. braten, 1 TL[1,5TL |2 TL]
Zucker* hinzufiigen und noch 2 Min. karamellisieren
lassen. Herausnehmen und zu dem Dressing geben.
Schweinefilet in 2 Medaillons pro Person schneiden
und von beiden Seiten salzen*.

GroRe Pfanne auswischen und 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 6L,
0,5[0,75 | 1] Péckchen Butter und Thymian darin
erhitzen.

Medaillons darin 6 - 8 Min. rundherum braten, bis das
Fleisch innen noch leicht rosaist.

Drillinge halbieren oder vierteln.

In einen grof3en Topf reichlich heiles Wasser™ fiillen,
salzen* und aufkochen lassen.

Drillinge zugeben und 10 - 12 Min. garen, bis sie weich
sind.

In einen kleinen Topf reichlich heiflles Wasser™ fiillen,
salzen* und aufkochen lassen. Bohnen darin 8 - 10 Min.
garen.

Kartoffeln und Bohnen nach der Garzeit mithilfe des
Deckels abgielRen und beiseite stellen.

Kartoffeln erneut erhitzen, 0,5 [0,75 | 1] Packchen
Butter, Salz* und Petersilie hinzufiigen, verriihren bis
die Butter geschmolzen ist.

Bohnen und Haselniisse in die grofRe Schiissel geben.
In dem kleinen Topf restliche Butter und
Balsamicoessig auf niedriger Temperatur erhitzen, bis
es kochelt.

Hitze reduzieren, eine Prise Salz* und 1 TL[1,5 TL |2 TL]
Zucker* hinzufiigen und riihren, bis eine SoBe entsteht.

In einer grof’en Schiissel die Halfte vom
Balsamicoessig, Honig und 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Olivenol* zu einem Dressing verriihren. Mit Salz* und
Pfeffer abschmecken.

In einer groflen Pfanne ohne Fettzugabe Haselniisse
2 -3 Min. rosten, bis sich die Hautchen l6sen.

Herausnehmen und grob hacken.

Schweinemedaillons auf Teller verteilen,
Krauterkartoffeln und Salat dazu anrichten.

Ziegenkdse-Crumble (iber den Salat verteilen und mit
der SoB3e genielen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




